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ABSTRACT 
Mango is one of horticultural commodities that has been able to international market 
share with Middle East destination countries, such as Hongkong, Singapore, Malaysia and 
Brunei Darussalam. As long as the marketing process, some exporters experienced some 
problems such as low quality visual mango fruit marketed when compared with developed 
countries. The aim of this study was to observe the effect of washing and storage on the total 
soluble solids (TSS), the total Titratable Acidity (ATT), Organoleptic characteristics.  The study 
design used was completely randomized design with a split plot pattern, consisting of 2 
factors, namely the application of materials washers, [Without washed; Material Washer 
(Detergent 1% + CaO 0.5%); Material Washer + Fungicide 0.025%; Material Washer + yeast] 
and the storage temperature (12 °C, 15 °C, 18 °C and room temperature). The results showed 
that the temperature effect on the increase of total soluble solids, decreased total titrated 
acids and consumer acceptance of Organoleptic characteristics. 
Keywords: post harvest, storage, washing 
 
ABSTRAK 
Mangga merupakan salah satu komoditas hortikultura yang sudah mampu 
menembus pangsa pasar internasional dengan negara tujuan Timur Tengah, Hongkong, 
Singapura, Malaysia, dan Brunei Darussalam. Selama proses pemasaran, beberapa 
eksportir mengalami beberapa permasalahan diantaranya rendahnya mutu visual buah 
mangga yang dipasarkan jika dibandingkan dengan negara maju. Tujuan penelitian ini 
adalah untuk melihat pengaruh pencucian dan penyimpanan terhadap kandungan 
padatan terlarut (PTT), asam  tertitrasi total (ATT), rasa dan aroma buah mangga Gedong. 
Rancangan penelitian yang digunakan adalah rancangan  acak  lengkap dengan pola split 
plot, terdiri dari 2  faktor perlakuan yaitu aplikasi bahan pencuci, [Tanpa dicuci; Bahan 
Pencuci  (Detergen 1% + CaO  0.5%); Bahan Pencuci + Fungisida 0.025%; Bahan Pencuci 
+ Khamir] dan suhu penyimpanan (12 °C, 15 °C, 18 °C dan suhu ruang). Hasil penelitian 
menunjukkan bahwa suhu berpengaruh terhadap peningkatan jumlah padatan terlarut 
total, penurunan asam  tertitrasi total serta penerimaan konsumen terhadap rasa dan 
aroma. 
 
Kata kunci: pascapanen, pencucian, penyimpanan 
 
PENDAHULUAN 
Mangga (Magifera indica L.) 
merupakan buah daerah tropis dan 
subtropis yang terkenal dengan 
aroma eksotis dan biasanya disebut 
sebagai raja buah. Mangga juga 
dikenal sebagai The Best Loved 
Tropical Fruit yaitu buah khas daerah 
tropis yang mahal harganya dan 
banyak peminatnya di pasaran luar 
negeri selain manggis dan pisang.   
Indonesia merupakan salah 
satu negara pengekspor buah 
mangga dengan negara tujuan sepeti 
Hongkong, Singapura, Malaysia, dan 
Brunei Darussalam. Namun selama 
proses pemasaran, eksportir 
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mengahadapi permasalahan 
terutama rendahnya mutu visual 
mangga jika dibandingkan dengan 
negara maju lainnya. Rendahnya 
mutu visual mangga di Indonesia 
disebabkan karena masih 
kurangnya penerapan teknologi 
pasca panen seperti melakukan 
pencucian untuk menghilangkan 
debu dan kotoran yang menempel 
pada permukaan kulit mangga yang 
disebabkan oleh getah yang keluar 
dari tangkai buah pada saat proses 
pemanenan.   
Hasil penelitian sebelumnya  
melaporkan bahwa penggunaan 
Ca(OH)2   dan detergen dapat 
membersihkan getah yang 
menempel pada permukaan kulit 
mangga (Amin et al. 2008; Holmberg 
et al. 2003).  Pengembangan bahan 
pencuci juga dapat dilakukan 
dengan menambahkan fungisida ke 
dalam larutan bahan pencuci. Hasil 
penelitian Syed et al. (2014) 
menyatakan bahwa penggunaan 
fungisida Nativo, Gemstar dan 
Carbedazim pada konsentrasi 
10.000 – 30.000 ppm yang 
dikombinasikan dengan perlakuan 
panas pada suhu 50 0C dapat 
menekan pertumbuhan patogen 
penyebab busuk pangkal buah 
mangga pada saat pasca panen.  
Khamir adalah kelompok 
mikroorganisme uniseluler termasuk 
dalam filum Ascomycota (Kelas 
Hemiascomyceles) dan 
Basidiomycota (Gandjar et al. 2006). 
Beberapa  tahun  terakhir  ini,  
khamir  telah  digunakan  sebagai  
agen pengendali  hayati  untuk 
mengendalikan  cendawan  (Wang  et  
al. 2009).   
Perbaikan kualitas buah 
mangga dapat juga dilakukan 
dengan mengkombinasikan pelbagai 
faktor pelakuan penanganan pasca 
panen untuk memperpanjang umur 
simpan buah mangga. Salah satu 
upaya yang dapat dilakukan adalah 
dengan penyimpanan mangga pada 
suhu rendah. Suhu rendah dapat 
menekan laju respirasi dan 
tranpirasi pada buah mangga 
sehingga tingkat kesegaran buah 
dapat dipertahankan dalam jangka 
waktu yang lebih lama. 
Penelitian ini bertujuan untuk 
untuk melihat pengaruh pencucian 
dan penyimpanan terhadap 
kandungan padatan terlarut (PTT), 
asam tertitrasi total (ATT), rasa dan 
aroma buah mangga Gedong. 
BAHAN DAN METODE 
Waktu dan Tempat 
Penelitian dilaksanakan pada 
bulan Oktober 2014 - Januari 2015 
di Laboratorium Postharvest 
Departemen Agronomi dan 
Hortikultura Fakultas Pertanian 
Institut Pertanian Bogor. Tempat 
pengambilan buah mangga di Desa 
Girinata, Kecamatan Duku Puntang, 
Kabupaten Cirebon. 
 
Bahan dan Alat 
Bahan utama yang digunakan 
dalam penelitian adalah buah 
mangga varietas Gedong dengan 
tingkat kematangan 80%. Bahan lain 
yang digunakan yaitu deterjen 
(mengandung bahan aktif surfaktan 
19.5 %), CaO, fungisida Amistar Top, 
khamir antagonis Cryptococcus 
albidus. Konsentrasi suspensi 
khamir yang digunakan adalah 5.8 
ml/L air yang diperoleh dari stok 
indukan Klinik Tanaman 
Departemen Proteksi Tanaman 
Institut Pertanian Bogor. 
Alat-alat yang digunakan 
dalam penelitian antara lain gelas 
ukur, timbangan analitik, kamera, 
hand refractometer Atago DUE-PSH 
14, show case, termometer min max, 
buret, glassware dan alat penunjang 
penelitian lainnya. 
Rancangan Percobaan  
Penelitian menggunakan 
rancangan acak lengkap pola split 
plot, terdiri dari 2  faktor perlakuan 
yaitu aplikasi bahan pencuci sebagai 
subplot dan suhu penyimpanan 
sebagai main plot. Faktor aplikasi 
bahan pencuci terdiri atas empat 
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taraf perlakuan, yaitu Tanpa dicuci; 
Bahan Pencuci (Detergen 1% + CaO 
0.5%); Bahan Pencuci + Fungisida 
0.025%; Bahan Pencuci + Khamir 
antagonis. Faktor suhu 
penyimpanan terdiri atas empat taraf 
perlakuan, yaitu suhu penyimpanan 
12 °C , 15 °C, 18 °C dan suhu ruang. 
Setiap perlakuan diulang 4 kali, 
sehingga terdapat 64 unit percobaan 
dan setiap unit percobaan terdiri 
atas 1 sampel. 
Analisis data 
Data non parametrik dianalisis 
menggunakan uji Kruskal Wallis. 
Jika terdapat pengaruh nyata 
terhadap variabel pengamatan, 
maka data diuji lanjut dengan uji 
Dunn pada taraf 5%. Peubah yang 
diamati yaitu rasa dan aroma buah 
mangga. Data parametrik di analisis 
ragam pada taraf 5%, apabila hasil 
menunujukkan pengaruh nyata 
perlakuan diuji lanjut dengan 
Duncan Multiple Range Test (DMRT) 
pada taraf 5%. Peubah yang diamati 
adalah padatan terlarut total, asam 
tertitrasi total serta rasa dan aroma. 
Pelaksanaan Penelitian 
Buah manga Gedong dipanen 
dengan tingkat kematangan 80%, 
panen dilakukan pada pagi hari, 
mangga kemudian disortasi dan 
grading. Mangga kemudian dicuci 
dengan bahan pencuci sesuai 
perlakuan. Mangga  dicuci  dengan  
mencelupkan ke dalam  perlakuan  
bahan  pencuci selama  ± 5 menit  
kemudian diangkat dan  dibilas  
dengan  air  bersih  dan dikering  
anginkan. Untuk aplikasi khamir 
antagonis, mangga dicuci terlebih 
dahulu dengan bahan pencuci 
detergen dan CaO, selanjutnya 
mangga dibilas dengan air bersih 
kemudian baru dicelupkan ke dalam 
khamir. Hal ini dilakukan untuk 
menghindari terjadinya lisis pada 
dinding sel khamir karena enzim 
yang terkandung di dalam bahan 
pencuci detergen.  
Pengemasan manga dapat 
dilakukan dengan cara dibungkus 
menggunakan kertas. Transportasi 
buah mangga dilakukan pada malam 
hari untuk menghindari kontak 
langsung dengan matahari yang 
dapat menimbulkan kerusakan pada 
buah. Mangga kemudian disimpan 
pada show Chase pada suhu  12 °C, 
15 °C, 18 °C dan mangga yang 
diperlakukan pada suhu ruang 
diletakkan diatas meja di 
Laboratorium Pasca Panen, 
Departemen Agronomi dan 
Hortikultura, Fakultas Pertanian, 
Institut Pertanian Bogor. 
 
HASIL DAN PEMBAHASAN 
Padatan Terlarut Total  
Selama proses pemasakan 
buah, pati yang terdapat di dalam 
buah akan mengalami perombakan 
menjadi gula seperti sukrosa, 
glukosa, dan fruktosa (Santoso, 
2005). Pada Tabel 1 menunjukkan 
bahwa padatan terlarut total 
meningkat sering dengan lamanya 
penyimpanan dan kandungan 
padatan terlarut total pada suhu 
ruang lebih tinggi jika dibandingkan 
dengan penyimpanan pada suhu 
yang lebih rendah.  
Akibat pati dipecah, terjadi 
penurunan pati dan peningkatan 
sukrosa. Sukrosa yang terbentuk 
selanjutnya dipecah menjadi 
fruktosa dan glukosa. Sebagian 
glukosa yang terbentuk digunakan 
untuk sumber energi (Sudjatha dan 
Wisaniyasa 2008). Gula adalah zat 
padat terlarut yang terbanyak 
terdapat dalam jus buah-buahan, 
sehingga padatan terlarut total dapat 
digunakan sebagai penafsiran rasa 
manis (Kitinoja dan Kader, 2003).   
Menurut Kittur et al. (2001) konversi 
ini juga merupakan salah satu 
indeks penting dari proses 
pematangan pada mangga dan buah 
klimakterik lainnya. 
Asam Tertitrasi Total (ATT) 
Hasil penelitian pada Tabel 2 
menunjukkan bahwa terjadi 
penurunan ATT pada semua 
perlakuan selama penyimpanan, 
kandungan ATT lebih cepat turun
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Tabel 1. Pengaruh suhu simpan dan bahan pencucian terhadap padatan terlarut   
total mangga gedong 
Perlakuan 
Padatan terlarut total (%)  Gedong  pada 
hari ke- 
9  HSP 12 HSP 15 HSP 
Bahan Pencucian  
Tidak dicuci 14.51 a 15.08 15.33 
Detergen + CaO  13.24 b 14.20 15.29 
Bahan pencuci + fungisida 14.48 a 15.28 15.51 
Bahan pencuci + khamir 13.43 b 14.51 14.64 
Suhu Penyimpanan   
Suhu ruang 14.75 a 15.96 a 16.23 a 
18°C  14.25 ab 14.64 b 15.24 ab 
15°C 13.47 bc 14.62 b 15.04 ab 
12°C  13.18 c 13.85 b 14.27 b 
Keterangan : Angka-angka yang diikuti oleh huruf yang berbeda pada kolom yang  
sama  menunjukkan berbeda nyata pada uji DMRT 5%. 
 
Tabel  2.  Pengaruh suhu simpan dan bahan pencucian terhadap Asam tertitrasi 
total mangga Gedong 
Perlakuan Asam tertitrasi total (%) Gedong  pada hari ke- 
24 HSP 
 Suhu Penyimpanan 
Bahan Pencucian Suhu ruang 18 °C 15 °C 12 °C 
Tidak dicuci 0.14 c A 0.29 b A 0.55 a A 0.39 b B 
Detergen + CaO 0.18 c A 0.34 b A 0.50 a A 0.43 ab B 
Bahan pencuci + fungisida 0.25 b A 0.25 b AB 0.58 a A 0.30 b B 
Bahan pencuci + khamir 0.17 c A 0.12 c B 0.44 b A 0.75 a A 
Keterangan : Angka-angka yang diikuti oleh huruf yang berbeda pada kolom yang  sama 
menunjukkan berbeda nyata pada uji DMRT 5%. a= horizontal (suhu 
penyimpanan)  A= vertikal (bahan pencuci) 
 
Tabel  3.  Pengaruh suhu simpan dan bahan pencucian terhadap rasa dan aroma 
mangga gedong 
Perlakuan Rasa dan aroma Gedong pada hari ke- 
 3 HSP   15 HSP 24 HSP 
Bahan Pencucian  
Tidak dicuci 2.86 4.23 3.29 
Detergen + CaO 2.60 4.03 3.49  
Bahan pencuci + fungisida 3.00 4.18 3.44  
Bahan pencuci + khamir 2.45 3.88 3.60 
Suhu Penyimpanan   
suhu ruang 3.50 b 4.85 c 2.05 a 
18°C  2.55 a 4.13 b 2.66 a 
15°C 2.39 a 3.65 a 4.55 b 
12°C  2.40 a 3.68 a 4.56 b 
Keterangan: Angka yang diikuti oleh huruf yang sama pada satu kolom yang sama 
berarti berbeda tidak nyata pada uji lanjut Dunn 5% 
 
pada suhu ruang dibandingkan 
dengan penyimpanan pada suhu 
yang lebih rendah. 
Selama periode penyimpanan, 
kadar ATT akan menurun sebagai 
akibat dari degradasi asam sitrat 
selama pematangan serta 
pemanfaatan lebih lanjut untuk 
proses metabolisme dalam buah 
(Widjanarko 2012). Hasil penelitian 
Ilmi et al. (2015) menyatakan bahwa 
kandungan ATT buah mangga Cv
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Gedong pada suhu 16.1±1 °C 
cenderung lebih tinggi dibandingkan 
suhu 18 °C dan suhu ruang. Hal ini 
menunjukkan bahwa suhu 
penyimpanan rendah dapat 
menghambat proses perubahan 
asam organik menjadi senyawa yang 
lebih sederhana. 
Rasa dan Aroma  
Hasil penelitian pada Tabel 3 
menunjukkan  bahwa  perubahan 
rasa dan aroma lebih cepat terjadi 
pada buah mangga yang disimpan 
pada suhu ruang dibandingkan 
dengan mangga yang disimpan pada 
suhu 12 °C dan 15 °C. Hal ini 
disebabkan karena aktivitas enzim 
lebih cepat terjadi pada suhu ruang 
dibandingkan yang disimpan pada 
suhu rendah. Zakariya dan Alhassan 
(2014) juga melaporkan bahwa hasil 
uji organoleptik pada mangga  Keitt 
dan Nam Doc Mai yang simpan pada 
suhu 25 °C lebih disukai oleh panelis 
dibandingkan dengan mangga yang 
disimpan pada suhu 7 °C. Suhu 
penyimpanan akan mempengaruhi 
laju metabolisme, ketika suhu 
meningkat maka laju metabolisme 
juga akan meningkat (Jabbar et al., 
2011). 
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